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　トマトのリコピン含量は、6月の紀ノ川産が 100gあたり 4.2mgで 9月と 10月の加子母
産や、11月と 12月の渥美産・海津産に比べて有意に高かった。また、7月の紀ノ川産と
加子母産は 10月の加子母産に比較して有意に高かった。最も低かった 10月の加子母産は





























































































































糖度および総アスコルビン酸、クロロフィル aとクロロフィル b、色調 L値、a値、硬度、
酸度および糖度、クロロフィル bと色調 L値、a値、b値、硬度、酸度、糖度および総ア






r＝ 0.87であった（図 11）。色調 a値が高く赤色が強ければリコピン含量が多い。リコピ
ンを測定しなくとも、簡単に測定できる硬度あるいは色調 L・aを測定することで、リコ
ピン含量を推定できる。色調 L値と a値の間にも r＝－ 0.87の高い相関が認められた（図
12）。トマトの赤みが増すと、色調は暗くなる。
　アスコルビン酸含量は、糖度と r＝ 0.68の相関係数を持つ（図 13）。糖度を測定すれば、
アスコルビン酸含量の多少がおおよそ推定可能である。さらに、糖度は色調 b値と r＝ 0.70
の相関係数を持つ（図 14）ので、色調 b値から糖度を求めて総アスコルビン酸含量が推
定可能である。また、色調 b値はクロロフィル a含量と r＝ 0.63の相関関係があり（図
15）、クロロフィル a含量と総アスコルビン酸含量には、r＝ 0.66の相関関係が認められる
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